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ABSTRACT
Minyak kelapa murni atau Virgin coconut oil merupakan modifikasi dari pembuatan minyak kelapa sehingga menghasilkan produk
dengan kadar air dan kadar asam yang lebih rendah, berwarna bening dan mempunyai daya simpan yang cukup lama yaitu 12 bulan.
Dari segi ekonomi minyak kelapa murni mempunyai harga jual yang lebih tinggi dibanding minyak kelapa yang diolah secara
tradisional dengan memanaskan santan atau mengendapkan santan dalam waktu yang lama sehingga menghasilkan  bau tengik dan
kualitas yang kurang baik akibat kadar air dan asam lemak bebas yang masih tinggi. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mendapatkan sistem pengolahan kelapa secara sederhana sehingga mendapatkan minyak kelapa murni (virgin coconut oil) yang
sesuai standar mutu SNI. Ada 3 metode pembuatan minyak kelapa murni yakni metode fermentasi, pancingan dan pemanasan,
adapun metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode pemanasan, metode pemanasan yang diuji dengan sistem
pemanasan bertahap maupun sekali pemanasan, untuk sistem pengolahan dengan pemanasan bertahap dilakukan pemanasan awal
dengan temperatur 60-110Â°C dengan 9 jam waktu pengeringan dan pemanasan akhir dengan variasi temperatur 60Â°C (sampel
A), 70Â°C (sampel B), 80Â° (sampel C) dan waktu pengeringan 5 jam,4 jam dan 3 jam. Untuk sistem pengolahan dengan sekali
pemanasan dilakukan pemanasan dengan temperatur 60-80Â°C (sampel D) dengan 10 jam waktu pengeringan. Hasil penelitian
menunjukan bahwa temperatur udara pengering berpengaruh pada kualitas produk dan lamanya waktu pengeringan. Hasil
perhitungan dan pengujian menunjukan pengolahan yang paling efektif yaitu pada sampel A dengan kadar air dan kadar asam
lemak bebas yang paling rendah mencapai 0,08% dan 0,10%.
